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 Buah pisang kepok dan buah pepaya california merupakan 
buah-buahan yang hidup di lingkungan tropis. Buah pisang kepok dan 
buah pepaya California merupakan buah-buahan yang tidak mengenal 
musim panen hal ini dikarenakan buah pisang kepok dan pepaya 
California mudah dijumpai pada setiap musim. Menjadikan buah ini 
sangat familiar dikalangan masyarakat. Oleh karena itu diperlukan 
penelitian tentang proses pematangan buah yang dilihat dari sifat fisik 
dan kadar surosa pada proses pematangan buah pisang kepok (Musa 
paradisiaca var. formantipyca) dan buah papaya (Carica papaya var. 
california). 
Penelitian menggunakan metode kuantitatif dengan 
pengamatan mengenai perubahan warna, perubahan tekstur dan 
perubahan kadar sukrosa pada buah pisang kepok dan buah pepaya 
california selama proses pematangan buah. Penelitian dilakukan denga
n 6 kali pengulangan selama 12 hari. Untuk penelitian uji perubahan 
warna digunakan analisis warna oleh 5 orang penelis dengan 
membandingkan warna dengan toca colour fender dari Nippon paint. 
Sedangkan untuk penentuan perubahan tekstur buah digunakan alat fr
uit hardness tester. Dan penelitian mengenai kadar sukrosa dilakukan 
dengan menggukan alat refraktometer portable.  
Hasil penelitian menunjukan bahwa terdapat perubahan sifat 
berupa perubahan warna dan tekstur. Perubahan warna dari buah yang 
berwarna hijau menjadi kuning dikarenakan adanya hormon etilen 
yang mereduksi klorofil. Sedangkan perubahan tekstur diakibatkan 
karena adanya degradasi pati semakin lama proses penyimpanan  
yangmengakibatkan semakin redah tekstur yang diperoleh. Sedangkan 
perubahan yang lainnya adalah adanya perubahan kadar sukrosa 
selama proses pematangan, akibat adanya hidrolisis pati menjadi gula 
- gula sederhana. Nilai kadar sukrosa tertinggi pada buah pisang 
kepok sebesar  10,45ᵒBrix pada  hari ke 12 sedangkan nilai kadar 
sukrosa buah pepaya california tertinggi terdapat pada hari ke 10 
dengan nilai 11,38ᵒBrix. 
Kata Kunci : Kadar Sukrosa, Pepaya California, Perubahan Sifat 








ِتِۚ إِىَّ فِي  َة َوِهي ُكلِّ ٱلثََّوَزَٰ
ۡيحُىَى َوٱلنَِّخيَل َوٱۡۡلَۡعنََٰ ۡرَع َوٱلزَّ يُۢنثُِث لَُكن تِِه ٱلزَّ
لَِك َۡلٓيَٗة لِّقَۡىٖم يَحَفَكَُّزوَى    ١١َذَٰ
Artinya : ‘‘Dia menumbuhkan bagi kamu dengan air hujan itu tanam-
tanaman zaitun, korma, anggur dan segala macam buah-buahan. 
Sesungguhnya pada yang demikian itu benar-benar ada tanda 
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A. Penegasan Judul 
Agar terhindar dari kekeliruan maka perlu di lakukan 
penegasan sebuah judul, sehingga pembaca dapat memiliki 
pemahaman yang sama terhadap isi judul skripsi ini yaitu 
‘‘perubahan sifat fisik dan kadar sukrosa selama proses 
pematangan pada buah pisang (Musa paradisiaca var. 
Formantipyca) dan buah pepaya (Carica papaya var. 
California)’’. Adapun beberapa istilah yang terdapat dalam judul 
proposal ini yaitu, sebagai berikut: 
1. Sifat fisik 
Sifat fisik bahan hasil pertanian merupakan faktor yang 
sangat penting dalam menangani masalah-masalah yang 
berhubungan dengan merancang suatu alat khusus untuk 
suatu produk hasil pertanian atau analisa prilaku produk 
dan cara penanganannya. Bentuk, ukuran, volume, masa, 
luas permukaan, porositas, warna, densitas sangat penting 
dalam perancangan analisis prilaku produk dalam proses 
penanganannya.
1
 Pengukuran sifat fisik dapat dilakukan 
dengan menggunakan toca colour fender. 
2. Kadar sukrosa 
Sukrosa banyak di peroleh dari tanaman tebu, oleh 
karena itu pada umumnya disebut gula tebu (cane sugar). 
Diskarida ini larut dalam air, tetapi sukar larut dalam 
alkohol. Sukrosa memiliki rumus kimia          
2  
3. Refraktometer  
Refraktometer merupakan sebuah alat yang ditemuka
n oleh seorang ilmuan yang berasal dari German bernama 
Dr. Ernes Abbe. Prinsip kerja refraktometer yaitu dengan 
menggunakan pembiasan cahaya ketika melalui sebuah 
larutan. 
                                                 
1Wirasaputra Ari, Mursalim, Waris. ‘’Pengaruh Penggunaan Zat Etofon Terhadap 
Sifat  Pisang Kepok Musa Paradisiacl L’’jurnal Agritechno.10. No. 2 (2017).91. 





B. Latar Belakang Masalah 
Morfologi tumbuhan merupakan ilmu khusus yang mempelajari 
tentang bentuk, susunan tubuh - tumbuhan serta bertugas menentukan 
fungsi dari masing - masing bagian tubuh - tumbuhan tersebut. Di 
dalam tubuh - tumbuhan terdapat alat hara, yaitu bagian tumbuhan 
yang berfungsi dalam penyerapan, pengolahan, pengangkutan dan 
penimbunan zat - zat makanan. Yang termasuk ke dalam 
alat hara yaitu bagian: akar (radix), batang (caulis), dan daun (folium). 
Untuk melaksanakan perkembangbiakan tumbuhan memiliki alat 
terdiri dari: bunga (flos), buah (fructus) dan biji (semen) 3 
Tumbuhan ditaksir meliputi 300.000 jenis, dalam sistem 
klasifikasi tumbuhan dibagi menjadi sejumlah divisi. Pada setiap 
divisi akan dibagi lagi kedalam takson yang lebih rendah, yaitu 
meliputi: kelas, bangsa, suku, marga, dan jenis. Nantinya masing - 
masing akan diberi nama sesuai dengan ketentuan yang terdapat 
dalam Kode Internasional Tata Nama Tumbuhan. Dalam sistem 
filogenik tumbuhan dibagi menjadi 5 divisi, yaitu: tumbuhan belah 
(Schizopyta) meliputi kurang lebih 35.000 jenis tanaman, tumbuhan 
talus (Thallophyta) meliputi kurang lebih 60.000 jenis tanaman, 
tumbuhan lumut (Bryophyta) meliputi 25.000 jenis tanaman, 
tumbuhan paku (Pteridphyta) meliputi 10.000 tanaman, serta 
tumbuhan biji (Spermatophyta) dengan jumlah 170.000 tanaman.4  
Tumbuhan berbiji (Spermatophyta), dibagi menjadi 2 yaitu: G
ymnospermae (tumbuhan berbiji terbuka, tidak ada bunga dan buah), 
serta Angiospermae (tumbuhan berbiji tertutup, yang 
                                                 
3Gembong Tjitrosoepomo. ’'Mofologi Tumbuhan''.(Yogyakarta: Gadjah Mada 
University Press, 1997). 2-4. 
4Gembong Tjitrosoepomo. ’’Taksonomi Tumbuhan, Schizophyta, Thallophyta, 




memiliki bunga dan buah).
5
 Pada Gymnospermae maupun  Angiosper
mae keduanya sama sama akan menghasilkan buah. Buah merupakan 
hasil dari suatu tahapan proses terhadap suatu kejadian dalam 
keberlangsungan kehidupan tumbuhan. Buah  adalah produk dari fusi 
serbuk sari dari fusi serbuk sari dan putik yang kemudian akan 




Buah-buahan tumbuh dan tersebar di berbagai penjuru 
wilayah Indonesia, buah- buahan dapat tumbuh subur di karenakan 
Indonesia merupakan Negara dengan iklim tropis.  Iklim tropis 
merupakan sebuah iklim yang hanya memiiki 2musim yaitu musim 
kemarau dan penghujan. Daerah dengan iklim tropis sangat cocok bila 
dimanfaatkan dalam kegiatan pertanian dan perkebunan.
7
 Buah 
merupakan salah satu sumber pendapatan sektor pertanian 
dikarenakan harganya yang cukup mahal. Buah merupakan bahan 
pangan yang penting yang semestinya ada dalam daftar menu sehari 
hari, karena di dalam buah terkandung nutrisi yang sangat diperlukan 









                                                 
5Estiti B. Hidayat. ’’Anatomi Tumbuhan Berbiji’’. (Bandung: Institut teknologi 
Bandung, 1995), h.4. 
6Cahyo Suparinto.Grow Your Own Fruits. (Yogyakarta : Lily Publisher,2016) ,2 
7Mardiana Prasetyani  (Last). '‘Analisis Kadar Vitamin C Pada Buah Nanas Segar 
(Analisis Comosus (L.) Merr) Dan Buah Nanas Kaleng Dengan Metode 
Spektrofotoetri Uv – Vis’'. Jurnal Wiyata, Vol.  2, No. 1, (2015), 35,  




Berkaitan dengan hal ini di dalam Al-Qur’an menjelaskan 
dalam surat Al- Imran  ayat 190 -191. 
 
تِ فِي َخۡلِق  إِىَّ  َىَٰ َوَٰ فِٱلَّۡيلِ وَ  ٱۡۡلَۡرضِ وَ  ٱلسَّ
ُْولِي  ٱلنَّهَارِ وَ  ٱۡخحِلََٰ ٖث ۡلِّ َۡلٓيََٰ
ةِ  َ يَۡذُكُزوَى  ٱلَِّذييَ  ١٩١ ٱۡۡلَۡلثََٰ ٗوا َوقُُعىٗدا َوَعلَىَٰ ُجنُىتِِهۡن َويَحَفَكَُّزوَى  ٱّللَّ قِيََٰ
جِ فِي َخۡلِق  َىَٰ َوَٰ طِ  ٱۡۡلَۡرضِ ىَ ٱلسَّ َذا تََٰ نََك فَقِنَا َعَذاَب َرتَّنَا َها َخلَۡقَث هََٰ ٗٗل ُسۡثَحَٰ
  ١٩١ ٱلنَّارِ 
Artinya   ‘‘Sesungguhnya dalam penciptaan langit dan bumi, 
dan silih bergantinya malam dan siang terdapat tanda-tanda bagi 
orang-orang yang berakal (yaitu) orang-orang yang mengingat Allah 
sambil berdiri atau duduk atau dalam keadan berbaring dan mereka 
memikirkan tentang penciptaan langit dan bumi (seraya berkata): "Ya 
Tuhan Kami, Tiadalah Engkau menciptakan ini dengan sia-sia, Maha 
suci Engkau, Maka peliharalah Kami dari siksa neraka’’ (Q.S. Al-
Imran : 190-191). 
Sesungguhnya dalam penciptaan langit dan bumi yakni langit 
dengan ketinggian dan keluasannya, bumi dengan kelandaiannya dan 
hamparannya, termasuk benda-benda yang ada pada keduanya yang 
merupakan tanda –tanda besar bagi keagungan Allah, bintang-bintang 
yang bergerak dan yang diam, lautan, gunung, padang pasir, pohon-
pohon, tumbuhan, tanaman, buah-buahan, hewan, tambang dan benda-
benda lain yang bermanfaat bagi manusia dengan berbagai warna, 
rasa, aroma dan ciri khasnya, dan silih bergantinya malam dan siang, 
yakni pergantian keduanya dan perbedaan panjang dan pendeknya, 
terkadang siang lebih panjang dan malam lebih pendek, terkadang 
keduannya seimbang, kemudian yang pendek dari salah satunya 
mengambil dari yang lainnya hingga yang pendek menjadi lebih 
panjang dan sebaliknya. Semua itu adalah tatanan dzat yang maha 
perkasa lagi maha bijaksana. Allah berfirman bagi orang-orang yang 
berakal, yakni akal yang sempurna lagi cerdik, yang memahami segala 
sesuatu dengan hakikatnya secara jelas, tidak seperti akal yang tuli 
lagi bisu yang tidak bekerja.”
9
 
                                                 





Melalui ayat ini kita patut bersyukur atas apa diciptakan Allah SWT, 
khususnya di Indonesia dengan iklim tropis yang dapat di tumbuhi 
oleh tanaman tanaman yang bermanfaat bagi manusia. Sehingga kita 
dapat menggunakan sumber daya yang telah tersedia di alam, salah 
satunya buah buahan, yang dapat di jadikan sumber makananan dan 
rezeki bagi umat manusia. 
Pisang merupakan buah - buahan tropis yang paling banyak 
dihasilkan dan dimanfaatkan oleh masyarakat Indonesia. Hal ini 
dikarenakan pisang dapat tumbuh dengan baik di daerah pegunungan 
dengan udara dingin. Di daerah yang memiliki curah hujan yang 
sedikit dengan kata lain daerah yang kering, tanaman pisang akan 
tetap tumbuh subur, karena di dalam batang pisang banyak 
mengandung air kurang lebih 80 - 90 % air didalamnya.
10
 Tumbuhan 
pisang banyak dimanfaatkan dalam berbagai kebutuhan hidup 
manusia. Semua bagian dari tumbuhan pisang dapat di manfaatkan, 
mulai dari bonggol hingga buah.
11
Buah pisang merupakan buah 
partenokarpi, yaitu buah yang dapat berkembang tanpa adanya 
pembuahan dan perkembangan biji.
12
 Buah pisang merupakan jenis 
buah buahan yang kaya akan mineral seperti magnesium, kalsium, dan 
juga fosfor. Selain itu buah pisang mengandung banyak vitamin yaitu, 
vitamn C, B kompleks, dan serotonin yang befugsi dalam kelancaran 
otak.
13
 Oleh karena banyaknya manfaat buah pisang menyebabkan 
tingginya harga jual buah pisang di pasaran. 
Selain pisang terdapat buah - buahan memiliki nilai jual tinggi 
di kalangan masyakat yaitu buah pepaya. Buah pepaya tergolong buah 
yang sangat popular dan banyak di gemari oleh masyarakat khususnya 
di Indonesia. Selain itu, hampir semua bagian tanaman pepaya dapat 
di manfaatkan mulai dari daun, bunga dan buah. Ciri khas buah 
papaya memiliki daging buah yang tebal dan lunak dengan warna 
                                                 
10Novysilvia, Meriatna, and haslina. '‘Kinetika Hidrolisis Kulit Pisang Kapok 
Menjadi Glukosa Menggunakan Katalis Asam Klorida’’, Jurnal Teknologi Kimia 
Unimal’', 4. No.2 (November 2015), 51 . 
11Suyanti satuhu and ahmad supriyadi. ''Pisang Budidaya, Pengolahan, Dan 
Prospek Pasar''. 1999. 
12Estiti B. Hidayat, h. 234 
13Ardhia Deasy Rosita Dewi, Waho Hadi Susanto, Pembuatan Lempok Pisang 
(Kajian Jenis Pisang Dan Konsentrasi Madu). Junal Pangan Dan Agroindustri.1. No 




buah yang mempesona yaitu merah atau kuning. Rasa manis dan 
kadar air yang banyak, menjadikan buah ini segar saat dikonsumsi.
14
 
Umumnya buah akan dikonsumsi saat buah telah matang 
sempurna, namun lain  halnya dengan buah pisang dan buah papaya, 
kedua buah ini dapat dipanen meski belum matang sempurna. Proses 
ini dinamakan proses pematangan buah. Pematangan buah merupakan 
sebuah rangkaian proses yang dapat mengubah buah-buahan yang 
belum matang menjadi buah- buahan dalam keadaan matang 
maksimal sehingga dapat dikonsumsi.
15
 
Selama proses pematangan akan terjadi perubahan sifat fisik 
dan kadar sukrosa dalam buah. Perubahan sifat fisik yang terjadi yaitu 
berupa aroma, rasa, tekstur, dan warna. Daging buah yang masih 
mentah memiliki rasa sepet yang disebabkan oleh senyawa tanin. 
Selama proses pemasakan buah rasa sepet berangsur-angsur kurang, 
hal ini disebabkan kandungan tanin aktif menurun pada buah yang 
masak.  Timbulnya aroma yang khas pada buah pisang disebabkan 
terbentuknya senyawa kompleks dari senyawa yang mudah menguap 
dan beberapa minyak esensial yang ada.
16 
Tekstur buah ditentukan oleh senyawa-senyawa pektin dan 
selulosa. Selama pematangan buah menjadi lunak karena menurunnya 
jumlah senyawa tersebut. Selama itu jumlah protopektin yang tidak 
larut berkurang sedang jumlah pektin yang larut menjadi bertambah. 
Jumlah selulosa buah pisang yang baru dipanen adalah 2-3% dan 
selama pemasakan buah jumlahnya akan berkurang. Rasa manis 
setelah buah masak, ditentukan oleh adanya gula hasil degradasi pati 
yang menjadi gula yang lebih sederhana yaitu sukrosa, glukosa, 
fruktosa dan sukrosa. Rasa buah yang manis dapat dijadikan indikasi 
banyaknya kadar sukrosa dalam buah tersebut. Karena pada daging 
buah yang manis berarti memiliki kadar sukrosa yang tinggi, 
sebaliknya jika daging buah kurang manis menunjukan kadar sukrosa 
                                                 
14Cahyo Suparinto, h. 255 
15Usman Ahmad,Teknologi Penanganan Pasca Panen Buahan Dan 
Sayuran,(Yogyakarta : Graha Ilmu, 2013), 77 
16Sri Rahayu, Dian Ekawati Suryaman, Budidaya Mangga Dilahan Yang Sempit, 




yang lemah. Kadar sukrosa buah papaya dapat dikatakan manis jika 
mencapai 10⁰ Brix. 17 
Buah pisang dan buah pepaya termasuk dalam kelompok buah 
klimaterik yaitu buah dengan ciri khusus pada tingkat ketuaan saat 
panen. Kelompok buah klimaterik tidak perlu dipanen saat buah 
matang penuh di pohon. Hal ini disebabkan meski buah tidak matang 
pohon, maka akan matang sempurna jika setelah disimpan dalam suhu 
ruang, karena buah akan tetap melanjutkan proses pematangan.
18
 
Salah satu tanda buah klimaterik adalah terdapat produksi     yang 




Proses pematangan buah melibatkan proses perombakan 
biokimia yang terjadi di dalam buah. Salah satu contoh perombakan 
biokimia yaitu dengan adanya hormon etilen yang 
berpengaruh dalam proses pematangan.
20
 Etilen dapat menyebabkan 
suatu masalah yang serius pada masa penyimpanan, dimana etilen 
dapat merusak warna hijau tanaman, serta mempercepat proses 
pemasakan yang menyebabkan buah mudah busuk. Hal ini akan 
menimbulkan masalah ketika produk sampai ke tempat pemasaran.
21
 
Berbagai proses fisiologis terjadi pada tanaman setelah masa 
pasca panen, pada umumnya proses fisiologis ini mengarah pada 
kerusakan, oleh karena itu diperlukan sebuah proses untuk 
menghambat terjadinya proses kerusakan. Nilai kerusakan komonditas 
hasil hortikultura mencapai 15 - 30% dari seluruh hasil panen. Dengan 
demikian pemahaman proses fisiologis pasca panen sangat diperlukan 
agar dapat memberikan perlakuan yang tepat dalam proses 
perlakuannya.
22
 Diperlukan perlakuan yang tepat dalam penanganan 
                                                 
17Farihul Ihsan, Anang Wahyudin,’’Tehnik Analisis Sukrosa Pada Buah Pepaya’’ 
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pasca panen buah, utuk melakukan penanganan tersebut kita harus 
mengetahui sifat fisik dan kimia khususnya kadar sukrosa yang terjadi 
pada buah selama proses pasca panen. 
Adapun penelitian yang relevan yang dilaksanakan oleh 
Farihul Ihsan mengenai penentuan kadar sukrosa pada buah mangga, 
ia menggunakan sebuah alat yang disebut dengan refraktometer. 
Refraktometer dapat digunakan sebagai alat utuk menganalisis kadar 
sukrosa yang terdapat dalam makanan. Dari hasil penelitian Farihul 
Ihsan, kadar sukrosa daging buah pepaya dari 78 akselerasi terdapat 4 
akselerasi yang mempunyai kadar sukrosa yang tinggi, kadar sukrosa 
tertinggi dengan nilai 14⁰  Brix.23 
Penelitian tentang proses pematangan buah ini telah banyak 
dilakukan, akan tetapi pada penelitian - penelitian sebelumnya tidak 
melihat perubahan proses pematangan buah yang ditinjau dari sifat 
fisik dan kadar sukrosa. Oleh karena itu penelitian ini dilakukan untuk 
mengetahui perubahan sifat fisik dan kadar sukrosa pada buah pisang 
dan pepaya. Penelitian ini perlu dilakukan untuk menambah wawasan 
ilmu pengetahuan khususnya di bidang pendidikan biologi. 
 
C. Identifikasi Masalah 
Sesuai dengan latar belakang di atas, ada beberapa masalah 
yang menjadi pokok bahasan pada penelitian ini, diantaranya 
sebagai berikut: 
1. Belum diketahui perubahan sifat fisik selama proses 
pematangan pada  buah pisang kepok (Musa paradisiaca 
var. Formantipyca), dan buah pepaya (Carica papaya var. 
California) 
2. Belum diketahui perubahan kadar sukrosa selama proses 
pematangan buah pisang kepok (Musa paradisiaca var. 
Formantipyca), dan buah pepaya (Carica papaya var. 
California) 
3. Proses perombakan biokimia dapat menyebabkan rendahnya 
daya simpan buah – buahan 
 
D. Batasan Masalah 
                                                 




Adapun batasan masalah yang akan di teliti adalah : 
1. Perubahan sifat fisik buah pisang kepok (Musa paradisiaca 
var. Formantipyca) dan buah pepaya (Carica papaya var. 
California) selama proses pematangan buah 
2. Perubahan kadar sukrosa buah pisang kepok (Musa 
paradisiaca var. Formantipyca) dan buah pepaya (Carica 
papaya var. California), selama proses pematangan buah. 
 
E. Rumusan Masalah 
Berdasarkan latar belakang masalah dan identifikasi masalah, 
maka permasalahan yang muncul dapat dirumuskan yaitu, 
Apakah terdapat perubahan sifat fisik dan kadar sukrosa pada 
buah  (Musa paradisiaca var. Formantipyca) dan buah pepaya 
(Carica papaya var. California), selama proses pematangan? 
 
F. Tujuan Penelitian 
Adapun tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui 
proses pematangan buah yang dilihat dari sifat fisik dan kadar 
sukrosa pada proses pematangan buah pisang kapok (Musa 
paradisiaca var. Formantipyca) dan buah pepaya (Carica papaya 
var. California). 
 
G. Manfaat Penalitian 
Berdasarkan tujuan yang ingin dicapai, kegunaan penelitian 
ini sebagai berikut : 
1. Bagi penulis : untuk menambah wawasan ilmu biologi serta 
sebagai sumber data menyusun skripsi yang merupakan 
salah satu syarat untuk menempuh ujian sarjana  
2. Bagi masyarakat luas : untuk mengetahui proses pematangan 
buah yang dilihat dari sifat fisik dan kadar sukrosa pada 
buah pisang (Musa paradisiaca var. Formantipyca) dan 
buah pepaya ( Carica papaya var. California). 
3. Bagi ilmu pengetahuan : sebagai informasi bagi peneliti dan 
masyarakat bagaimana perubahan sifat fisik dan kadar 





H. Kajian penelitian terdahulu yang relevan 
1. Penelitian Haerul hidayat dengan judul estimasi kemasakan 
buah pisang menggunakan kapasitansi, dalam penelitian ini 
penelitian warna dilakukan sensor kapasitansi dengan 
frekuensi yaitu 50Hz, 500Hz, 5KHz, 50KHz, dan 500KHz.  
2. Zulman effendi dan Lukman hidayat, perubahan sifat 
fisikokimia pisang ambon curup (Musa sapientum cv. 
ambon curup) selama penyimpanan mengguna kanCa(OH)
  silika gel sebagai bahan penunda makanan. 24 
3. Abdul rofiq, Analisis indeks bias pada pengukuran larutan 
sukrosa mengunakan portable brix meter. Skripsi jurusan 
fisika dan matematika dan ilmu pengetahuan alam 
universitas diponegoro semarang.  
4. Eko ridayanto, Abdul rofiq, dan Heri sugito. Aplikasi 
portable brix meter untuk  pengukuran indeks bias. Jurnal 














I. Sistematika Pembahasan 
Sistematika pembahasan merupakan struktur pembahasan 
penelitian yang dilakukan. Pembahasan hasil penelitian ini 
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disistematika menjadi lima bab yang saling berkaitan satu sama 
lain. Sebelum memasuki bab pertama, didahului dengan halaman 
sampul, halaman judul, abstrak, surat pernyataan, halaman 
pengesahan, halaman persetujuan, motto, persembahan, kata 
pengantar, daftar isi, daftar tabel, daftar gambar, dan daftar 
lampiran. Tujuan dari penulisan bagian ini adalah untuk 
memperjelas identitas penelitian. 
Bab 1 Pendahuluan. Bab ini berisikan mengenai latar 
belakang masalah, rumusan masalah, tujuan dan kegunaan serta 
sistematika penelitian. 
Bab 2 Landasan Teori. Memuat uraian tentang tinjauan 
pustaka terdahulu dan  teori yang relevan terkait dengan tema 
skripsi. 
Bab 3 Deskripsi Objek Penelitian. Berisi tentang rincian dari 
rangkaian metode penelitian yang digunakan peneliti dengan 
alasannya, gambaran objek, serta penyajian fakta dan data 
penelitian. 
Bab 4 Analisis Penelitian. Di dalam bab-bab ini menjelaskan 
tentang deskripsi sifat fisik dan kadar sukrosa pada buah pisang 
kepok dan buah pepaya California selama proses pematangan. 
Bab 5 penutup dan terakhir berisi kesimpulan serta saran-
saran atau rekomendasi, kesimpulan, berisi penyajian secara 
ringkas seluruh penemuan penelitan yang berhubungan dengan 
masalah penelitian. Kesimpulan diperoleh berdasarkan hasil 
analisis dan interprestasi data yang telah di uraikan pada bab-bab 
sebelumnya. Saran diambil dari hasil penelitian, yang berisi 
mengenai langkah-langkah yang diambil oleh pihak pihak terkait 







A. Teori Yang Digunakan 
 
1. Pisang kepok (Musa paradisiaca var. Formantipyca) 
Buah pisang (Musa paradisiaca var. Formantipyca) 
merupakan buah yang sangat terkenal terjangkau dan banyak 
manfaat seperti vitamin. Tanaman ini merupakan tanaman 
yang memiliki kemampuan bertahan hidup dengan 
menyesuaikan diri degan lingkungan serta mudah untuk di 
kembangbiakan. Pohon pisang termasuk dalam golongan 
pohon terna yaitu memiliki pohon yang lunak dan tidak 
berkayu. Pisang termasuk kedalam suku Musaceae dengan 




Pisang adalah buah yang banyak tumbuuh di daerah 
Indonesia. Indonesia merupakan salah satu Negara yang 
dikenal dengan produsen pisang dunia. Indonesia telah 
memprduksi sebanyak 6.20% dari total produksi pisang asia 
berasal dari Indonesia. Pisang dapat digunakan sebagai 
alternatif pangan pokok karena mengandung karbohidrat 
yang tinggi, sehingga dapat menggantikan sebagian dari 
konsumsi beras dan terigu. Untuk keperluan tersebut, 
digunakan buah pisang mentah yang kemudian diolah 
menjadi berbagai produk, baik melalui pembuatan gaplek 
maupun olahan langsung dari buahnya. Seperti sale pisang, 
dodol pisang, sari buah pisang dan juga keripik pisang
26
 
Dengan rasa buah yang lembut dan manis maka 
menjadikan buah pisang paling sering digunakan sebagi 
hidangan di meja. Pisang merupakan buah - buahan 
komersial yang paling banyak di konsumsi meski ada 
beberapa jenis pisang yang tidak dapat dimakan, contohnya 
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seperti puluhan kultivar pisang hias.
27
 Kelebihan yang di 
miliki buah pisang selain mengandung vitamin, mineral, dan 
karbohidrat juga merupakan salah satu sumber prebiotik yang 
dibutuhkan untuk menjaga agar tubuh tetap sehat.
28
 
Buah pisang dapat dikonsumsi segar atau diolah 
terlebih dahulu. Dari sekian banyak jenis pisang yang dapat 
dikonsumsi, salah satu jenis yang paling diminati masyarakat 
adalah jenis pisang kepok. Jenis pisang kepok ini biasanya 
tidak dikonsumsi secara langsung melainkan diolah terlebih 
dahulu. Pisang kepok nikmat untuk di goreng, direbus, atau 
diolah menjadi berbagai macam panganan. Penampilan buah 
pisang kepok agak pipih dengan berat pertandan 14  -22 kg.
29
 
Di Filipina pisang kepok, di kenal sebagai pisang saba, 
sedangkan di Negara malaysia di kenal sebagai pisang nipah. 
Dengan jumlah sisir 10-16, setiap sisir terdiri dari 12-20 




a. Klasifikasi buah pisang  kepok(Musa paradisiaca L) 
Regnum : Plantae 
Divisio : Spermatophyta 
Sub divisi : Angiospermae 
Classis  : Monocotyledoneae 
Ordo   : Musales 
Genus  : Musa 
Spesies  :  Musa paradisiaca L. 
Varietas  : Formantipyca31 
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b. Morfologi buah pisang 
Tanaman memiliki berbagai bagian tubuh, semua bagian 
tubuh dalam tanaman baik yang terlihat secara langsung 
maupun tidak langsung, memiliki tujuan yang sama yaitu 
untuk menegakan kehidupan selanjutnya tumbuhan terebut. 
Bagian - bagian tumbuhan tersebut berguna dalam proses 
penyerapan, pengolahan, pengangkutan dan penimbunan zat 
zat makanan yang disebut dengan zat hara. Adapun organ 
yang berperan dalam proses tersebut meliputi: daun (folium), 
batang (caulis), dan akar (radix).33 
 
a) Akar (radix) 
Akar merupakan bagian yang tidak kalah 
penting dalam proses pertumbuhan, di karenakan 
fungsi dari akar adalah untuk memperkuat 
berdirinya tumbuhan, dan untuk menyerap air 
dan zat hara yang terlarut dari dalam tanah. Akar 
tanaman pisang umumnya tumbuh dari bonggol 
di bagian samping dan bawah, dengan jenis akar 
serabut.34 Akar yang tumbuh di bagian bawah 
akan tumbuh lurus ke dalam pusat bumi, 
mencapai kedalaman 70-150 cm, tergantung pada 
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jenis pisangnya. Pada tanaman pisang memiliki 
bonggol, bonggol dapat digunakan untuk proses 
pembibitan agar diperoleh bibit yang seragam. 
Terdapat beberapa kriteria bonggol pisang yang 
baik untuk ditanam yaitu: 
a. Bonggol berasal dari tanaman yang sehat 
b. Bonggol diambil dari tanaman pisang 
yang telah berumur 7 bulan dan belum 





b) Batang (caulis) 
Batang adalah bagian tanaman yang sangat 
penting, karena batang dapat di ibaratkan sebagai 
pusat dari pertumbuhan suatu tanaman. Fungsi 
dari batang yaitu sebagai jalan pengangkutan air 
dan zat - zat makanan dari bawah kebagian tubuh 
lainnya, dapat menjadi tempat penimbunan 




Pisang termasuk kedalam tanaman 
terna.Dengan batang di bedakan menjadi 2 
macam yaitu, batang semu dan batang sejati. 
Batang semu merupakan pelepah - pelepah daun 
yang tersusun dan saling menutupi satu  sama 
lain. Batang semu tumbuh tegak dan kokoh serta 
berada di permukaan tanah. Sedangkan batang 
sejati merupakan bonggol yang berada di bawah 
batang semu, yang tertanam dibawah permukaan 
tanah. Di dalam bonggol memiliki banyak mata 
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c) Daun (folium)  
Pisang termasuk kedalam tumbuhan monocot
yledoneae yaitu tanaman berbji tunggal. Umumn
ya pada tanaman monocoyledoneae memiliki 
upih daun atau biasa disebut pelepah daun. 
Pelepah adalah bagian daun yang melekat dan 
memeluk batang. Pelepah daun memiliki fungsi 
sebagai pelindung kuncup serta memberikan 
kekuatan pada batang tanaman.
38
 
Pisang  biasanya memiliki daun panjang, 
lonjong dengan lebar daun pisang setiap helaian 
berbeda, memiliki ujung yang tumpul dengan 
tepi yang tidak rata. Daun tersebar dan tersusun 
dalam tangkai yang relative panjang dengan 
helaian daun yang mudah robek.
39
 Daun pisang 
oleh masyarakat biasanya dimanfaatkan sebagai 
pembungkus berbagai jenis makanan. Namun 
jika daun telah robek dapat digunakan sebagai 





d) Bunga dan Buah  
Terdapat pula bagian tubuhan yang berperan 
dalam proses perkembangan, yaitu, bunga dan 
buah. Bunga pisang termasuk ke dalam bunga  
sempurna yang terdiri atas bunga betina dan 
bunga jantan. Bunga pisang biasanya di kenal 
dengan sebutan jantung pisang, yang keluar dari 
ujung batang. Jantung pisang memiliki pelindung 
yang tersusun berlapis lapis. Dengan letak bunga 
di setiap ketiak di antara pelindung, dan 
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membentuk sisir. Di dalam jantung pisang 
terdapat kandungan lemak, protein, karbohidrat 
dan vitamin yang tinggi sehingga dapat di 
jadikan sebagai bahan sayuran. Berbagai olahan 
yang dapat di buat dari jantung pisang yaitu, 
maniasan, lalapan, sayur lodeh dan lain lain.
41
 
Buah pisang memiliki susunan yang di sebut 
dengan tandan, dalam setiap tandan dari beberapa 
sisir dan pada setiap sisir berisi atas beberapa 
buah pisang tergantung varietasnya. Pada buah 
pisang umumnya tidak memiliki biji dan bersifat 
triploid. Proses pembuahan tanpa adanya biji di 
namakan partenokarpi. Pisang memiliki daging 
buah yang tebal dan lunak. Pada buah muda 
memiliki kulit buah yang berwarna hijau dan 
ketika tua akan berubah menjadi kuning.
42
 
Jenis buah pisang kepok adalah salah satu jenis 
pisang komersial yang banyak diminati oleh masyarakat 
Indonesia. Terdapat 2 jenis pisang kepok yaitu pisang 
kepok putih dan pisang kepok kuning. Buah pisang kepok 
memiliki tekstur agak keras dengan aroma yang kurang 
harum. Dalam satu tandan pisang kepok terdiri atas 10-16 
sisir.
43
 Terdapat 2 jenis pisang kapok yang terkenal di 
kalangan masyarakat yaitu pisang kepok kuning dan pisang 
kepok putih. Daging buah pisang kapok memiliki teksur 
yang agak keras, dengan aroma yang harum.Pisang kapok 
memiliki kulit buah yang tebal saaat buah masak berwarna 
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Tingkat kematangan buah pisang dapat digolongkan 
menjadi beberapa tingkatan yakni: 
1. Tingkat kematangan buah   ⁄  penuh, memiliki 
beberapa tanda  tanda yaitu bentuk tepi buah 
tampak jelas, buah ini ± berumur 80 hari dari 
keluarnya buga atau jantung pisang. Umur buah 
ini ± 90 hari dari keluarnya jantung. 
2. Tingkat tua buah hampir penuh, pada beberapa 
bagian lingir atau tepi buah masih jelas. Buah ini 
± berumur 100 hari dari keluarnya jantung. 
3. Tingkat umur tua penuh, bagian tepi buah sudah 
tidak tampak lagi dan terdapat perubahan warna 
1-2 buah menjadi kuning. Buah ini berumur 110 
hari dari keluarnya jantung.
45
 
Secara fisik mutu buah pisang dapat ditentukan 
dengan melihat tingkat ketuaan buah dengan melihat dari 
segi penampakannya, adapun ciri - ciri ketuaan buah 
pisang diantaranya: 
1. Buah tampak padat dan berisi 
2. Bagian tepi buah tidak bersudut lagi 
3. Warna buah hijau kekuningan untuk buah ppisang 
dengan tingkat kematangan penuh, dalam satu 
tandan terdapat beberapa buah yang sudah masak 
4. Tangkai di putik telah gugur46 
2.1 Tabel Umur Panen Varietas Pisang Di Indonesia47 







2 Ambon 470 157 
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4 Badak  375 140 
5 Barangan  - 150 
6 Kapas  384 136 
7 Kepok  393 167 
c. Manfaat buah pisang  
Salah satu cara untuk dapat mempertahankan daya simpan 
buah buahan yaitu dengan mengolahnya menjadi berbagai macam 
produk. Hal ini bertujuan agar buah lebih tahan lama dan rasa buah 
menjadi bervariasi. Pada pisang mentah dapat di buat gaplek, tepung, 
dan keripik. Sedangkan pisang masak dapat dibuat anggur, sale, 
dodol, saos dan lain sebagainya.
48
 
2.2 Tabel kandungan gizi buah pisang /100 gram49 
No Kandungan gizi Jumlah 
1 Kalori (kkal) 90 
2 Karbohidrat (g) 22,84 
3 Gula (g) 12,23 
4 Serat (g) 2,26 
5 Lemak (g) 0,33 
6 Protein (g) 1,09 
7 Vitamin A( g) 3 
8 Tilamin (      ) (mg) 0,031 
9 Riboflavin (      ) (mg) 0,073 
10 Niasin (      )(mg) 0,665 
11 Asam fantothanik (  ) (mg) 0,334 
12 Vitamin (     )( g) 0,367 
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13 Magnesium (mg) 27 
14 Fosfor (mg) 22 
15 Protasium (mg) 358 
16 Kalsium (mg) 8,7 
17 Seng (mg) 0,15 
18 Folat (     ) ( g) 20 
2. Buah pepaya (Carica papaya Var. California) 
Buah pepaya merupakan buah yang paling banyak di minati 
oleh banyak orang. Hal ini di karenakan rasa daging buah yang 
lunak, dan memiliki warna merah atau kuning yang menggoda 
serta memiliki rasa yang manis sangat menyegarkan karena 
memiliki kandungan air yang banyak. Di dalam buah pepaya 
terdapat kandungan nilai gizi yang tinggi, karena mengandung 
provitamin A, dan vitamin C juga mengandung kalsium.
50
 
Buah pepaya termasuk kedalam golongan buah dalam family 
Caricaceae. Di dalam family ini terdapat 4 genus yaitu Carica, 
Jarila, dan Cicomorpha, Pepaya termasuk kedalam genus carica. 
Terdapat beberapa namadaaerah dalam penyebutan buah pepaya, 
orang jawa menyebutnya kates atau gandul sedangkan orang sunda 
menyebutnya gedang. Buah pepaya adalah tanaman yang berasal 
dari Amerika tropis. Dengan pusat penyebaran di daerah meksiko 
bagian selatan, costa rica, dan nikaragua. Menyebar  ke Negara 
tropis sekitar abad ke 16-17.
51
 
Pada umumya tingkat kematangan buah pepaya dinyatakan 
dalam bentuk buah muda (kulit berwarna hijau muda mengandung 
banyak getah, daging dan biji berwarna putih), buah tua (getah 
sudah berkurang dan encer, serta daging buah mulai berubah 
warna), buah mengkal (bagian ujung buah mulai menguning), buah 
masak (seluruh kulit buah sudah kuning) dan buah terlalu masak 
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a. Klasifikasi buah pepaya 
Regnum : Plantae 
Divisio  : Tracheobionta 
Sub divisi : Spermatophyta 
Divisi  : Magnoliophyta 
Classis  : Magnoliosida 
Sub Kelas  : Dilleniidae 
Ordo   : Violases 
Genus   : Carica 
Spesies  : Carica papaya L. 





Gambar 2.2. Buah Pepaya (Sumber: Dokumentasi Pribadi) 
 
b. Mofologi buah pepaya 
 
a) Akar (Radix) 
Akar adalah  bagian dari sumbu tanaman dan 
umumya berkembang di bawah permukaan tanah. Pepaya 
memiliki akar serabut, dengan sistem perakaran yaitu jika 
akar lembaga dalam perkembangan maka selanjutnyaakan 
mati atau nantinya akan disusul dengan akar yang kurang 




b) Batang (Caulis) 
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Tumbuhan pepaya adalah tumbuhan yang mempunyai 
bentuk batang basah, dengan tumbuh tegak lurus, bulat 
silindris bisa bercabang maupun tidak, dibagian dalam 
pohon terdapat rongga seperti spons, pada bagian luar 
terdapat bekas-bekas daun. Daun pepaya tersusun rapat, 
dengan rumus 3/8 pada ujung batang atau cabang, tangkai 
berbentuk bulat dan berongga berkisar 25-100 cm.
55
 
Tanaman pepaya umumnya memiliki betuk bulat tegak 
lurus keatas, dengan batang yang memiliki warna hijau 




c) Daun (folium) 
Pepaya memiliki daun tunggal bercabang menjari, 
bergerigi serta memiliki bagian tangkai daun dan helaian 
daun. Dengan bentuk pertulangan daun yaitu daun yang 
bertulang menjari (palminervis). Pada umumnya daun 
pepaya sering dikatakan memiliki bangun bulat, dengan 





d) Bunga dan Buah Pepaya  
Pepaya termasuk dalam golongan buah sungguh 
(buah sejati) tunggal. Buah sejati tunggal yaitu buah sejati 
yang terdiri dari bunga dengan satu bakal buah saja. Buah 
ini dapat berisi satu biji atau lebih, dapat pula tersusun 
dari satu atau banyak daun buah dengan satu atau banyak 
naungan. Dalam buah pepaya terdiri dari beberapa daun 
buah dengan satu ruang dan banyak biji. Pepaya juga 
termasuk buah buni (bacca). Biji-biji terdapat bebas dalam 
bagian yang lunak itu. Pepaya termasuk buah buniyang 
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berdinding tebal dan dapat dimakan. Buah pepaya juga 
bentuknya bulat sampai lonjong.
58
 
Buah pepaya yang banyak diminati dikalangan 
masyarakat salah satunya adalah buah papaya California. 
Hal ini dikarenakan buah papaya California memiliki 
keuggulan ukuran buah yang tidak terlalu besar dengan 
berat 0, 8-2 kg/ buah. Dari segi penampakan fisik buah, 
buah papaya California berkulit tebal dengan tekstur kulit 
yang halus dan mengkilat, berbentuk lonjong dan pada 
saat matang buahnya berwana kuning dengan rasa yang 
manis dan daging buah yang bertekstur kenyal.
59
 
Buah papaya California Prof. Dr. Ir. Sriani Sujiprihati,
MSc. Dari institute pertanian bogor (IPB) yang berhasil 
melakukan pemuliaan tanaman papaya. Kemudian ibu 
Sriyani dan tim melakukan breeding  kepada buah 
tersebut. Penelitian ini berlangsung selama 7 tahun hingga 
akhirnya melahirkan varietas yang dinamakan Callina, 
atau yang sering dikenal dengan Califonia. Buah pepaya 
California memiliki keunggulan bentuk buah silindris 
silindris, warna kulit buah hijau dan mulus, dengan rasa 
manis, warna daging buah jingga, daging buah tebal dan 
renyah,serta daya simpan lama (> 1 minggu).
60
 
Tingkat kematangan buah pepaya dinyatakan dalam 
bentuk buah muda, buah tua, buah mengkal, buah masak 
dan buah terlalu masak. 
1. Buah muda, merupakan buah yang masih dalam 
tahap pertumbuhan. Dengan ciri kulit buah masih 
berwarna hijau muda dan mengandung banyak 
getah, jika dipetik bagian dalam berupa daging buah 
dan biji buah memiliki warna putih. Buah muda 
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biasanya di manfaatkan untuk diolah menjadi 
beraneka macam sayur. 
2. Buah tua atau green mature stage, memiliki ciri 
warna kulit buah masih berwarna hijau  dengan 
getah yang mulai berkurang. Jika dipetik bagian 
dalam sudah terlihat adanya perubahan warna. 
3. Buah mengkal, memiliki ciri adanya perubahan 
warna kulit buah yang mulai menguning, daging 
buah masih keras akan tetapi bagian dalam buah 
telah berubah warna. 
4. Buah masak, seluruh kulit buahnya telah berubah 
warna menjadi kuning kemerahan. Daging buah 
telah lunak dengan warna merah menyala serta 
memiliki rasa yang manis dan berair. 
5. Buah masak bonyok, pada tahap ini buah terlalu 
masak ditandai dengan adanya bercak antraknosa 
yang ditumbuhi oleh cendawan. Tekstur daging buah 




c. Manfaat buah pepaya 
Buah pepaya memiliki berbagai manfaat bagi manusia 
diantaranya: membuat awet muda. Pelangsing tubuh,antibody, 
dan obar pencernan. Buah pepaya juga dapat langsung 
dikonsumsi sebagai buah segar. Untuk menambah umur 
simpan buah pepaya dapat dijadikan berbagai olahan pangan. 
Contoh olahan yang dapat dibuat dari buah pepaya yaitu: 
manisan pepaya, koktil pepaya, jeli pepaya, saus buah pepaya, 








No  Unsur  Buah mentah  Buah masak  
1  Air (mg) 92,3 86,7 
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2 Lemak (gr) 0,1 - 
3 Karbohidrat (gr) 4,9 1g2,2 
4 Protein (gr) 2,1 0,5 
5 Energi (kal) 26 46 
6 Serat (gr) - 0,7 
7 Kalsium (mg) 50 23 
8 Fosfor (mg) 16 12 
9 Besi (mg) 0,4 1,7 
10 Vitamin A 50 365 
11 Vitamin B1 0,02 0,04 
12 Vitamin C 19 78 
 
3. Proses pematangan Buah 
Proses pematangan buah adalah proses akumulasi gula dengan 
cara merombak pati menjadi senyawa yang lebih sederhana.
64
 
Pematangan pada buah klimaterik dapat terjadi setelah buah di 
panen atau biasa disebut periode pasca panen. Periode pasca 
(postharvest period) adalah rentang waktu antara saat dipanennya 
hasil tanaman saat tanaman tersebut dikonsumsi oleh masyarakat. 
Periode panen mencangkup beberapa tahapan yaitu: panen 
(harvesting), pengangkutan (transporting), pemilihan (sorting), 
pemasakan (ripening), penyimpanan (storing), pengolahan 




Dalam proses pemasakan (ripening) atau proses pematangan 
buah merupakan sebuah rangkaian proses yang dapat mengubah 
buah buahan yang belum matang menjadi buah - buahan dalam 
keadaan matang maksimal sehingga dapat dikonsumsi. Buah - 
buahan yang dipanen dengan warna hijau, harus benar benar 
dalam keadaan tua agar dapat mencapai kondisi matang yang 
sempurna. Lain halnya dengan buah yang belum tua, yang tidak 
                                                 
64Sumadi, Bambang Sugiharto, Suyanto, ‘’Metabolisme Sukrosa Pada Saat 
Pemasakan Buah Pisang Yang Diperlakukan Pada Suhu Berbeda’’, Jurnal Ilmu 
Dasar, Vol.5, No.1(2004). 21. 





akan mencapai kondisi optimal terutama dalam segi rasa. 
Pematangan buah buahan biasanya di lakukan dengan cara di 
peram, hal ini bertujuan agar buah matang seragam. Contoh buah 
- buahan yang biasa di peram adalah pisang, pepaya, alpukat, 
sawo, dan lain sebagainya.
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Di dalam buah terdapat  hormon Etilen yang memiliki peran 
penting dalam proses pematangan buah, hal ini di karenakan 
etilen di gunakan untuk memicu dan mempercepat proses 
pematangan. Konsentrasi etilen di perlukan beragam menurut 
produk hortikultura yang akan di matangkan khususnya pada 
kelompok buah - buahan klimaterik. Buah-buahan di kelompokan 
dalam 2 kelompok besar yaitu buah klimaterik dan buah non-
klimaterik, yang dibedakan berdasarkan laju dan sifat 
respirasinya.  
Pada buah-buahan klimeterik mengalami perubahan laju 
respisasi meningkat dengan cepat sebelum memasuki proses 
pematangan, sementara buah-buahan non-klimaterik tidak 
mengalami di karenakan laju respirasinya terus mengalami 
penurunan. Yang termasuk buah - buahan klimaterik adalah apel, 
alpokat, pisang, mangga, papaya, markisa, nangka, jambu, nanas 
dan tomat.Sedangkan buah jeruk, anggur, stroberri, melon, 
ketiman, dan cabai termasuk dalam kelompok non-klimaterik. 
Dalam proses pematangan ini buah-buahan akan 
mengakibatkan perubahan sifat fisik dan kimiawi, yaitu: 
perubahan tekstur, aroma dan rasa, kadar pati dan gula.  
 
1. Perubahan terkstur 
Tekstur merupakan alat yang dapat dirasakan oleh indera 
perasa, misalnya jari tangan ketika dipegang atau mulut 
ketika sedang dikunyah. Tekstur meliputi kekerasan atau 
kelunakan.
67
 Tekstur buah ditentukan oleh senyawa-senyawa 
pektin dan selulosa. Selama pematangan buah menjadi lunak 
karena menurunnya jumlah senyawa tersebut. Selama itu 
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jumlah protopektin yang tidak larut berkurang sedang 
jumlah pektin yang larut menjadi bertambah.  
Jumlah selulosa buah pisang yang baru dipanen adalah 2-
3% dan selama pemasakan buah jumlahnya akan berkurang. 
Rasa manis setelah buah masak, ditentukan oleh adanya gula 
hasil degradasi pati yang menjadi gula yang lebih sederhana 
yaitu sukrosa, glukosa, danfruktosa.
68
 Daging buah yang 
masih mentah memiliki rasa sepet yang disebabkan oleh 
senyawa tanin. Selama proses pemasakan buah rasa sepet 
berangsur-angsur kurang, hal ini disebabkan kandungan 
tanin aktif menurun pada buah yang masak. 
 
2. Perubahan aroma 
Timbulnya aroma yang khas pada buah pisang di sebabka
n terbentuknya senyawa kompleks dari senyawa yang mudah 
menguap dan beberapa minyak esensial yang ada. Di 
samping timbulnya aroma terbentuk juga gula selama 
pemasakan buah. Bertambahnya senyawa mudah menguap 
pada saat pemasakan buah pisang sangat erat hubungannya 
dengan pembentukan aroma buah pisang. Komponen 
penyusun aroma pada buah pisang adalah iso–amil asetat, 
amil asetat, amil propionat, amil butirat, heksil asetat, metil 
asetat, pentanol, butil alkohol, amil alkohol, dan heksil 
alkohol. 
 
3. Perombakan pati 
Sebagian besar zat padat dalam buah adalah  karbohidrat.
 Karbohidrat utama jaringan tanaman yang tidak ada 
hubungannya dengan dinding sel adalah senyawa pati. Pati 
terdapat dalam plastida intraseluler atau granula yang 
mempunyai ukuran dan bentuk khusus. Metabolisme pati 
mempunyai peran yang penting pada proses pemasakan 
buah. Selama periode pasca panen, pati dapat diubah 
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menjadi gula sederhana seperti sukrosa, glukosa, dan 
fruktosa. Dalam penyimpanan suhu rendah, terjadinya 
akumulasi gula adalah akibat dari aktivitas enzim. 
Perubahan kadar pati dan penambahan kadar gula 
merupakan sifat yang menonjol dalam proses pemasakan 
buah pisang. Pada waktu dipanen, buah pisang mengandung 
pati sekitar 20–30% berat basah. Pada akhir pemasakan 
buah, hampir semua pati terhidrolisis menjadi gula 
sederhana hanya tinggal 1–2% saja. Kandungan gula pada 
buah pisang yang masih muda hanya sekitar 2% tetapi 
setelah masak meningkat menjadi 15–20%. Pada waktu 
kandungan pati menurun, kandungan sukrosa akan naik, dan 
sukrosa yang terbentuk akan di pecah menjadi glukosa dan 
fruktosa. Glukosa yang terbentuk akan di gunakan untuk 
proses respirasi atau diubah menjadi senyawa lain. 
Perombakan pati menjadi gula yang terjadi selama proses 
pematangan menimbulkan rasa manis dan menurunkan 
kekerasan pada buah yang telah matang. 
 
4. Perombakan protein 
Protein merupakan salah satu komposisi organik yang 
terdapat didalam produk hortikultura, meski dalam jumlah 
yang relativ sedikit. Protein terdiri atas asam amino dan 
dihubungkan oleh ikatan peptida. Fungsi dari protein sebagai 
pembangun jaringan untuk menjadi komponen protoplasma 
sebagai katalis enzim dalam reaksi metabolisme, serta 
sebagai pengatur hormone dalam fungsi fisiologi. Proses 
pemecahan protein diawali dengan pembetukan asam amino 
untuk kemudian masuk pada tahap respirasi, melalui 





5. Ciri - ciri buah matang 
Beberapa tanda yang dapat dengan mudah untuk 
menentukan tingkat kematangan buah yang paling mudah 
                                                 




adalah dengan menentukan aroma (flavor), tekstur buah 
(firmness) dan perubahan warna (colour change). Buah yang 
matang sempurna pada umumnya warna hijau akan hilang 
dan akan berubah menjadi warna lain tergantung dari zat 
warna yang dimiliki oleh buah tersebut.  
Terdapat beberapa tahapan dalam proses hilangnya 
klorofil dalam proses pematangan. Klorofil yang berwarna 
hijau akan diubah menjadi klorin purpurin yang tidak 
berwarna atau feoforbide yang berwarna coklat dapat 
melalui jalur, yaitu melalui jalur feofitin yang berwarna 
hijau pudar atau melalui jalur lorofillin yang berwarna hijau 
cerah. Hal ini yang menyebabkan bagian tanaman, salah 
satunya daun, sewaktu masih hidup berwarna hijau tetapi 
setalah mati berwarna coklat. 
Umumnya pada buah yang telah matang klorofil yang 
dimiliki akan rusak sampai warna hijaunya hilang.  
Digantikan dengan warna kuning karena buah memiliki 
santofil (xanthofil), muncul warna ungu karena buah 
tersebut memiliki  antosianin (anthocyanine), muncul warna 
oranye karena buah tersebut memiliki karatenoid, atau 
muncul warna merah karena memiliki antosianin, dan 
xantofil atau karatenoid. Untuk mempercepat rusaknya 
klorofil degreening, dapat dilakukan dengan pemberian 
hormon pemasakan salah satunya adalah hormon etilen yang 








Sifat fisik bahan hasil pertanian merupakan faktor yang 
sangat penting dalam menangani masalah-masalah yang 
berhubungan dengan merancang suatu alat khusus untuk suatu 
produk hasil pertanian atau analisa prilaku produk dan cara 
penanganannya. Bentuk, ukuran, volume, masa, luas 
permukaan, porositas, warna, densitas sangat penting dalam 





4. Kerugian Pasca Panen 
1. Kerusakan mekanik 
Kerusakan mekanik dapat memperbesar kerugian pasca pa
nen. Contoh kerusakan mekanik adalah adanya luka luar buah 
yang mudah terlihat dan terdapat luka dalam (memar) yang 
tidak terlihat. 
2. Gangguan fisiologis 
a. Transpirasi (penguapan) 
Transpirasi merupakan proses alami yang umum terjadi 
pada bahan yang kandungan airnya tinggi, yakni pada 
bahan makanan yang berdaging. Akibat dari transpirasi 
adalah kurangnya berat hasil tanaman yang dilanjutkan 
dengan kerusakan. Dalam menghadapi proses kehilangan 
air yang terlalu cepat, dapat dilakukan penanganan dengan 




b. Respirasi  
Respirasi merupakan proses perombakan karbohidrat, 
protein, lemak dan gizi, menjadi zat- zat sederhana melalui 
proses  pelepasan energi. Secara umum reaksi respirasi 
digambarkan sebagai berikut: 
                      72 
Dalam proses respirasi pengubahan karbohidrat daam 
bentuk pati menjadi karbondioksida, air dan energi harus 
                                                 






melalui beberapa tahap, dimulai dari pati diubah menjadi 
glukosa, kedua glukosa diuah menjadi piruvat dengan 
langkah EMP (the embeden –mayerhofparnas pathway) 
yang terdapat di dalam sitoplasma. Ketiga piruvat diubah 
menjadi karbondioksida dengan (the TCA cycle ) dengan 






Refraktometer merupakan sebuah alat yang ditemukan oleh 
serag ilmuan yang berasal dari German bernama Dr. Ernes Abbe. 
Prinsip kerja refraktometer yaitu dengan menggunakan pembiasan 
cahaya ketika melalui sebuah larutan. Refraktometer portable brix 
meter merupaka salah satu refraktometer yang praktis dan dapat 
dibawa kemana mana. Refraktometer portable memiliki range 0 -
30 brix. Portable brix meter memiliki manfaat sebagai alat penentu 
konsentrasi juga dapat digunakan sebagai alat untuk mengetahui 
viskositas larutan. Portable brix meter adalah alat yang bisa 
digunakan untuk mengukur konsentrasi dalam suatu larutan. 
Dengan satuannya yaitu %Brix. Brix adalah suata zat padat kering 




6. Fruit hardness tester 
Alat fruit hardness tester merupakan alat yang berfugsi untuk 
mengukur tingat kekerasan pada buah, dalam penelitian  ini alat 
fruit hardness tester yang digunakan yaitu dengan tipe KM-5, 
dengan range 0-5 kg. Prinsip kerja alat ini yaitu dengan 
menentukan besarnya tekanan yang diperlukan untuk memasukan 
alat penekan kedalam buah sampai batas tertentu. Adapun prosedur 
petunjuk pada skala nol adalah: 
a. Posisi jarum petunjuk diseting pada skala nol 
b. Alat penekan dipilih sesuai dengan sampel dengan cara 
memutar pin driver 
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c. Buah ditekan 3 kali pada bagian yang berbeda dan 
dihentikan setelah jarum skala berhenti konstan 
d. Setelah jarum skala terhenti dibaca angka yag di tunjukan 
oleh jarum petunjuk skala yang menentukan gaya tekanan 
e. Angka yang diperoleh kemudian di rata ratakan dengan 
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